Geleia de bagaço de uva e chia proveniente da produção vinícola da região do submédio São Francisco / Chia grape belly jelly from the vinicola production of the São Francisco submedio region by Vanderlei, Daniela Rocha et al.
Brazilian Journal of Development 
 
Braz. J. of Develop., Curitiba, v. 6, n. 1, p.4247-4248 jan. 2020.                                             ISSN 2525-8761 
4237  
Geleia de bagaço de uva e chia proveniente da produção vinícola da região do 
submédio São Francisco 
 
Chia grape belly jelly from the vinicola production of the São Francisco 
submedio region 
 
DOI:10.34117/bjdv6n1-302 
 
Recebimento dos originais: 30/11/2019 
Aceitação para publicação: 27/01/2020   
 
Daniela Rocha Vanderlei 
Endereço: BR 203, KM, s/n, Campus Universitário, Vila Eduardo, Petrolina-PE. CEP: 56328000 
Estudante de Nutrição, Universidade de Pernambuco (UPE), campus Petrolina. 
E-mail: daniroocha@hotmail.com 
 
Cedenir Pereira de Quadros 
Endereço: Avenida José de Sá Maniçoba, s/n, Centro, Petrolina. CEP: 56304-205 
Professor Adjunto do Curso de Ciências Farmacêuticas da Universidade Federal do Vale do São 
Francisco (UNIVASF), campus Petrolina 
E-mail: cedenir.quadros@univasf.edu.br 
 
Claudileide Silva de Sá 
Endereço: BR 203, KM, s/n, Campus Universitário, Vila Eduardo, Petrolina-PE. CEP: 56328000 
Professora Adjunta do Curso de Nutrição da Universidade de Pernambuco (UPE), campus 
Petrolina. 
E-mail: claudileide.silva@upe.br 
 
 
RESUMO 
Objetivou-se produzir uma geleia de chia e bagaço da uva proveniente da Fazenda Santa Maria, 
situada na região do Vale do Médio São Francisco. Foram elaboradas três formulações de geleias 0% 
(controle), 70% e 90% de concentração de bagaço de uva, as geleias foram avaliadas por 50 
provadores não treinados, compostos por estudantes e funcionários da UPE Campus Petrolina, que 
receberam uma amostra de 25g, julgando os atributos: textura, aroma, sabor e avaliação global, 
através da escala hedônica estruturada de nove (9) pontos (de 1 = gostei muitíssimo a 9 = desgostei 
muitíssimo), e em seguida a intenção de compra através de uma escala hedônica estruturada de 3 
pontos (certamente compraria, provavelmente compraria, provavelmente não compraria).Os 
resultados obtidos da análise sensorial, revelaram que a amostra de geleia contendo 70% de bagaço 
obteve boa aceitação. Esta amostra obteve para os atributos textura, sabor aroma e impressão global 
48% (n=24), 50% (n=25) e 56% (n= 28) para gostei muito, respectivamente, já intenção de compra 
de 16% (n= 8) para certamente compraria e 60% (n= 30) provavelmente compraria. Dessa maneira, 
os resultados obtidos abrem novas perspectivas para aproveitamento do bagaço da uva assim como 
para obtenção de um produto funcional, visto que as características sensoriais avaliadas foram bem 
aceitas pelos entrevistados. 
 
Palavras-chave: Resíduo de uva; Geleia; Chia; Análise sensorial. 
 
ABSTRACT 
The objective was to produce a chia jelly and grape marc from Fazenda Santa Maria, located in the 
region of the Middle San Francisco Valley. Three formulations of 0% (control) jellies, 70% and 90% 
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of grape marc concentration were prepared, the jellies were evaluated by 50 untrained tasters, 
composed of students and employees of UPE Campus Petrolina, who received a sample of 25g , 
judging the attributes: texture, aroma, flavor and overall evaluation, through the structured hedonic 
scale of nine (9) points (from 1 = liked very much to 9 = greatly disliked), and then the intention to 
buy through a hedonic scale (I would probably buy it, probably would not buy it). The results obtained 
from the sensory analysis revealed that the jelly sample containing 70% bagasse was well accepted. 
This sample obtained 48% (n = 24), 50% (n = 25) and 56% (n= 28) for the texture, flavor and overall 
flavor attributes, respectively, with 16% (n= 8) for sure would buy and 60% (n= 30) would probably 
buy. In this way, the results obtained open new perspectives for the use of grape marc as well as for 
obtaining a functional product, since the sensorial characteristics evaluated were well accepted by the 
interviewees. 
 
Key-words: Grape residue; Jelly; Chia; Sensory analysis. 
 
1 INTRODUÇÃO 
 O desperdício de alimentos no Brasil representa um impacto significativo, uma vez que, o país 
desperdiça mais de 180 a 250 mil toneladas de resíduos sólidos no mundo, sendo estes, em sua maioria 
composta por resíduos orgânicos1. Em relação aos resíduos de uva na safra brasileira, foi de 
aproximadamente 1,3 milhão de toneladas no ano de 2013, das quais 836 mil foram destinadas ao 
processamento, segundo o Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento2. Uma importante 
alternativa que vem sendo estabelecida para correção deste panorama é o reaproveitamento das 
matérias primas de forma integral, como por exemplo, as cascas e bagaços de frutas, folhas e talos 
vegetais que estariam aptos à produção de novas preparações alimentícias3. 
Estima-se que o bagaço corresponda a 16% da uva processada, o que equivale à geração de 
210 mil toneladas por ano, sendo prejudicial ao meio ambiente o elevado descarte dos resíduos. 
Apesar do elevado descarte do resíduo da uva ser prejudicial ao meio ambiente2. Considerando-se a 
expressiva produção de vinhos e sucos no país, o bagaço de uva possui alto teor de antioxidante e de 
fibras e é possível dizer que os subprodutos da uva estão entre as mais significativas fontes de 
antioxidantes naturais, bem como o alto teor de polifenóis e o baixo custo do bagaço residual4. 
Conforme Costa & Rosa5, a chia é tradicionalmente utilizada na dieta humana no México e 
no sudoeste dos EUA. No Brasil, as regiões do oeste do Paraná e do noroeste do Rio Grande do Sul 
começaram a investir no cultivo da chia nas últimas safras. A chia tem sido utilizada na elaboração 
de preparações complexas, como, pães, bolos, barras de cereais, biscoitos, geleias, bebidas e 
embutidos, entre outros.  
Neste sentido, a elaboração de geleias visando aproveitar os benefícios funcionais da chia e 
do bagaço de uva, se mostra uma alternativa ao aproveitamento dos resíduos de uva ao mercado de 
alimentos funcionais.  
Desse modo, o presente estudo tem por objetivo produzir geleia a partir do aproveitamento de 
resíduos de uva proveniente da região do Vale do São Francisco. 
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2 METODOLOGIA 
2.1 OBTENÇÃO DOS RESÍDUOS DE UVA 
Os resíduos de uva foram obtidos na Fazenda Santa Maria, proveniente da vinícola do grupo 
Vinibrasil situada na zona rural do município de Lagoa Grande, região do vale do São Francisco. 
2.2 INGREDIENTES 
As geleias foram elaboração com uso dos ingredientes conforme dispostos na Tabela1. Foram 
utilizados o percentual de 0% de bagaço de uva para geleia controle e mais duas variações de 70% e 
90% do bagaço de uva. No que se refere ao método de produção, independentemente das diferentes 
concentrações, o fluxograma de preparação será semelhante. 
2.3 ELABORAÇÃO DAS GELEIAS COM RESÍDUOS DE UVA E CHIA 
Para elaboração da geléia seguiu-se o fluxograma descrito na Figura 1. Logo, os resíduos 
constituídos somente com a casca, após uma exclusão das sementes foi processado no liquidificador 
modelo da marca Diamante, modelo Black Filter com potência de 400 watts, em seguida batido com 
água, o líquido obtido foi peneirado numa peneira com mesh 35, o líquido foi reservado. Após a chia 
ser hidratada foi levada ao fogo médio por 40 minutos com o edulcorante xilitol, quando a chia e o 
xilitol reduziu à 63° Brix, quantidade do suco do resíduo foi acrescentado nas proporções necessárias 
para atingir as variações desejadas (70% e 90%.). Ainda sob cocção, deu-se continuidade até atingir 
65°Brix (Figura 1)6. Em relação à amostra controle, esta seguiu isenta do bagaço de uva (0%), sendo 
utilizada polpa da uva 1.125g da variedade black sem semente para saborizar e aromatizar. 
2.4 DETERMINAÇÃO DA CONCENTRAÇÃO IDEAL DO BAGAÇO DE UVA NA 
FORMULAÇÃO DAS GELEIAS SEGUNDO AVALIAÇÃO DE DEGUSTADORES E 
PREFERÊNCIA DE COMPRA 
Nesta avaliação foram realizados dois testes afetivos com formulários adaptados7, sendo o 
primeiro através da escala hedônica de 9 pontos, em que foram avaliados os atributos como textura, 
aroma, sabor e aceitação global da amostra, variando de gostei muitíssimo à desgostei muitíssimo. O 
segundo teste foi a partir da escala hedônica de 3 pontos quanto ao seu poder de compra (certamente 
compraria, provavelmente compraria, provavelmente não compraria).  
Para as análises foram ofertados aos degustadores aproximadamente 25g de cada produto 
correspondente a unidade amostral. Para início do teste, foi servido água em temperatura ambiente, 
para que fosse utilizada entre as amostras, como também foram disponibilizados formulários para 
avaliação das geleias. 
A análise sensorial foi realizada no laboratório II de Nutrição, campus Petrolina, em balcões 
específicos destinado a este teste, evitando o contato físico-pessoal entre os voluntários para que não 
houvesse interferência nos resultados. Por se tratar de um teste do tipo afetivo, com provadores não 
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treinados, uma amostra de 50 (cinquenta) provadores foi considerado representativa8. Para tanto, 
foram selecionadas pessoas do sexo feminino e masculino, maiores de 18 anos, convidados 
aleatoriamente entre estudantes e funcionários da Universidade de Pernambuco campus Petrolina.  
Após concordar em participar da análise, foram questionados se possuíam algum dos critérios 
de exclusão: ser fumante, possuir problemas de saúde que cause ageusia ou anosmia, uso de 
medicamentos que causem estas complicações, doenças que limitem a ingestão de alimentos, 
intolerância a frutose e/ou aversão ao produto teste. Caso o convidado tivesse apresentado um ou 
mais dos critérios de exclusão, seria agradecido a disposição, porém dispensado a participação. 
Aqueles que aceitaram e foram considerados aptos a participar da pesquisa, receberam orientações 
de que a experimentação do novo produto não representava quaisquer danos à saúde e que a 
participação seria voluntária, podendo a qualquer momento solicitar a retirada de sua participação no 
projeto. Além disso, o provador precisou assinar um termo de consentimento livre e esclarecido. 
2.5 ANÁLISES ESTATÍSTICAS 
O banco de dados foi construído no Microsoft Office Excel 2010, e as médias de desvios 
padrão analisados no software Prism versão 7.0 (Graphpad, USA). Os valores resultantes da análise 
sensorial foram analisados com auxílio da Anova (p<0,05) e pós teste de Bonferroni (p<0,05) entre 
as médias obtidas. 
2.6 CONSIDERAÇÕES ÉTICAS 
O presente trabalho foi aprovado pelo Comitê de Ética em Pesquisa da Universidade de 
Pernambuco sob o nº de parecer CAAE: 60156616.8.0000.5207. 
 
3 RESULTADOS E DISCUSSÃO 
A população em estudo foi formada em sua maior parte por indivíduos do sexo feminino 80% 
(n=40), enquanto o sexo masculino foi representado por 20% (n=10). A média de idade foi de 21 
anos (DP±3). Em relação ao nível de escolaridade, 94% (n=47) apresentou curso superior incompleto. 
As características desta população podem ser explicadas devido a pesquisa ter sido realizada no 
laboratório de técnica dietética de Nutrição da Universidade de Pernambuco, campus Petrolina, dessa 
forma a maioria dos participantes eram acadêmicos da instituição.  
Em relação à análise sensorial da geleia do resíduo de uva com chia, os resultados estão 
representados na figura 2, cujas amostras de geleia contendo 70% de resíduo de uva obtiveram boa 
aceitação, sendo mais bem avaliada nos atributos textura e impressão global, com 58% (n=29) e 56% 
(n=28), respectivamente para gostei muito. A amostra da geleia contendo 90% de resíduo de uva 
apresentou 38% (n=19) e 34% (n=17) respectivamente para os mesmos atributos. Já no quesito sabor, 
as amostras contendo 70% de resíduo obtiveram melhor avaliação 48% (n=24) para gostei muito, 
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seguidas das amostras contendo 90% em com 20% (n=10) para o mesmo atributo e avaliação gostei 
muito.  
Ao realizar a avaliação sensorial da amostra controle (0%), ou seja, geleia de chia com polpa 
de uva, houve uma aceitação negativa como mostra os valores descritos nos atributos textura 38% 
(n=19), aroma 36% (n=18), sabor 20% (n=10) e impressão global 34% (n=17), para o item gostei 
muito em comparação com a geleia produzida com 70% de resíduo de uva, que obtiveram valores 
mais elevados.  
Os resultados das avaliações sensoriais no presente estudo se mostraram inferiores aos 
encontrados por Milane et al.9, ao desenvolverem uma geleia light de mix amora-uva-chia, em que 
obtiveram uma boa aceitação dos avaliadores quanto aos seus atributos sensoriais, onde 93,3% 
gostaram da aparência; 95,0% da textura; 81,6% do sabor. 
Não foram encontrados estudos de aceitação e análise sensorial na literatura de geleia 
produzida com resíduo de uva, no entanto, resultados similares ao do presente trabalho foram 
relatados por Vieira et al.10 que obtiveram escores médios entre 8 (gostei muito) e 9 (gostei 
muitíssimo), nos atributos avaliados no teste de aceitabilidade da geleia mista de casca de abacaxi e 
polpa de pêssego, indicando elevada aceitação do produto, e 91% na intenção de compra por parte 
dos provadores. Os autores ressaltam o emprego da casca de abacaxi no desenvolvimento da geleia 
que pode ser uma alternativa viável no aproveitamento de coprodutos gerados durante o 
processamento do abacaxi já que é uma boa fonte de nutrientes.   
Amaral et al.11 fizeram a análise sensorial de geleia de polpa e de casca de maracujá e a geleia 
de casca de maracujá obteve média de aceitação superior à geleia de polpa de maracujá. Outros 
trabalhos sobre aproveitamento da casca do maracujá foram desenvolvidos como o trabalho de 
Moreira12, que produziu uma geleia da casca com polpa do maracujá e uma geleia da casca do 
maracujá, e a partir dos resultados obtidos na análise dos atributos sensoriais das formulações 
avaliados foi possível verificar que o produto que apresentou maiores médias em todos os atributos 
foi a geleia da casca com polpa de maracujá. 
Em relação a intensão de compra, 80% (n= 40) dos provadores afirmaram que provavelmente 
não compraria a amostra geleia de chia contendo 90% de resíduo de uva, o que pode ser atribuído a 
textura e seu sabor residual. No entanto, a amostra geleia de chia com 70% de resíduo de uva obteve 
16% (n= 8) de aceitação, seguido da amostra controle, geleia de chia com polpa de uva, que atingiu 
48% (n=24). 
Portanto, considerando os resultados da intenção de compra e os resultados das características 
sensoriais das amostras, acredita-se que a amostra da geleia de chia com 70% de resíduo de uva 
obteve uma boa aceitação, com valores de 16% (n=8) para certamente compraria e 60% (30) para 
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provavelmente compraria, e desse modo pelo 76% de chance de boa aceitação no mercado 
consumidor.  
Um projeto de pesquisa da Embrapa em parceria com a Universidade Federal do Rio de 
Janeiro (UFRJ), obteve produtos de alto valor nutricional e funcional como barras de cereais e bebidas 
pró-bióticas, a partir dos extratos concentrados obtidos a partir do bagaço de uva. O projeto teve como 
foco as indústrias de suco de uva e vinho do Rio de Grande do Sul e contou com a parceria da Embrapa 
Uva e Vinho (Bento Gonçalves, RS)2. Trabalhos neste sentido estimulam o aproveitamento de cascas 
das frutas, pois são úteis como fontes alternativas de alimento ou como ingredientes para obtenção 
de preparações.  Assim, o aproveitamento além de agregar valor, auxilia na redução do impacto 
ambiental e colabora para a sustentabilidade das cadeias produtivas do agronegócio.  
Neste contexto, Franzosi, Daneluz & Baratto13, fizeram a elaboração de duas preparações com 
as partes de frutas que seriam descartadas, uma com a casca do abacaxi e outra com a casca da banana, 
e obtiveram em seus resultados que 58% dos provadores certamente aplicariam no seu cotidiano as 
preparações com cascas. O que indica interesse e aceitação, sendo importante no que se refere a 
utilização do aproveitamento integral dos alimentos. 
Ferreira et al.14 relataram que existem na literatura poucos produtos produzidos a partir da 
farinha da semente e casca de uva, tendo sido encontrado o biscoito tipo cookie realizado da 
Universidade Tecnológica Federal do Paraná, o qual obteve 70% de aceitação dos julgadores.  
De acordo com Bertagnolli et al.15, resíduos de frutas quando adicionados aos alimentos são 
associados a produtos saudáveis pelos clientes, desde que agreguem valor aos produtos produzidos. 
Estes dados reforçam a conveniência em explorar os resíduos de uva para o desenvolvimento de 
alimentos funcionais. 
Deste modo, é importante que estes subprodutos sejam explorados, pois apresentam 
propriedades fitoterápicas de importância para as indústrias farmacêuticas, químicas e de alimentos, 
permitindo assim agregar valor a este resíduo industrial, que atualmente é descartado ou utilizado 
como adubo16. 
 
4 CONCLUSÃO 
Os resultados obtidos da análise sensorial da geleia de chia com 70% do bagaço de uva, 
apresentou nos atributos textura, sabor aroma e impressão global, o que mostrou uma boa aceitação 
e 76% de intensão de compra. 
Dessa maneira, os resultados obtidos no presente estudo abrem novas perspectivas para 
aproveitamento do bagaço da uva assim como para obtenção de um produto funcional, visto que as 
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características sensoriais avaliadas foram bem aceitas pelos entrevistados e trazem benefícios a saúde 
do consumidor e ao meio ambiente contribuindo para redução do impacto ambiental.  
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Tabela 1. Formulação da geleia com bagaço de uva e chia. 
 
 
INGREDIENTES 
Bagaço da uva 
Chia 
Xilitol 
Água 
 
Figura 1 - Fluxograma de fabricação da geleia com bagaço de uva e chia. 
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Figura 2. Avaliação aos atributos sensoriais das amostras de geleias de chia e resíduo de uva, Petrolina, 
Pernambuco, Brasil, 2018. 
 
 
Figura 3 - Distribuição percentual das notas de intenção de compra das amostras de geleias 
acrescidas de suco de bagaço de uva e chia, Petrolina, Pernambuco, Brasil, 2018. 
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ANEXO II – FOLHA DE ROSTO DESTINADA À SUBMISSÃO NO PERIÓDICO 
 
ANEXO I - FICHA DE ANÁLISE SENSORIAL DO TESTE DE ACEITAÇÃO POR 
ATRIBUTOS 
UNIVERSIDADE DE PERNAMBUCO - UPE 
 
Campus Petrolina 
DEPARTAMENTO DE NUTRIÇÃO 
 
   Geleia de bagaço de uva com chia 
 
 
  Idade: Sexo:   Escolaridade:   
 
 
1) Avalie a amostra e marque com o número correspondente ao que refletem o 
que você achou do produto de cada amostra na escala abaixo para indicar o 
quanto você gostou ou desgostou da textura: 
  Amostra:1 ; 2 ; 3  
 
 
1. Gostei muitíssimo 2. Gostei muito 3. Gostei moderadamente 4. Gostei ligeiramente 
5. Nem gostei/ nem desgostei 6. Desgostei ligeiramente 7. 
Desgostei moderadamente 8. Desgostei muito 9. Desgostei 
muitíssimo 
2) Avalie a amostra e marque com o número correspondente ao que refletem o 
que você achou do produto de cada amostra na escala abaixo para indicar o 
quanto você gostou ou desgostou do aroma: 
    Amostra:1 ; 2 ; 3  
 
 
1. Gostei muitíssimo 2. Gostei muito 3. Gostei moderadamente 4. Gostei ligeiramente 
5. Nem gostei/ nem desgostei 6. Desgostei ligeiramente 7. 
Desgostei moderadamente 8. Desgostei muito 9. Desgostei 
muitíssimo 
3) Avalie a amostra e marque com o número correspondente ao que refletem o 
que você achou do produto de cada amostra na escala abaixo para indicar o 
quanto você gostou ou desgostou do sabor: 
   Amostra:1 ; 2 ; 3  
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1. Gostei muitíssimo 2. Gostei muito 3. Gostei moderadamente 4. Gostei ligeiramente 
5. Nem gostei/ nem desgostei 6. Desgostei ligeiramente 7. Desgostei 
moderadamente 8. Desgostei muito 9. Desgostei muitíssimo 
4) Avalie a amostra e marque com o número correspondente ao que refletem o que você achou do 
produto de cada amostra na escala abaixo para indicar o quanto você gostou ou desgostou de 
forma global(geral): 
Amostra:1 ; 2 ; 3  
 
 
1. Gostei muitíssimo 2. Gostei muito 3. Gostei moderadamente 4. Gostei ligeiramente 
5. Nem gostei/ nem desgostei 6. Desgostei ligeiramente 7. Desgostei 
moderadamente 8. Desgostei muito 9. Desgostei muitíssimo 
 
 
5) Avalie a amostra e marque o número correspondente da tabela para cada amostra na escala 
abaixo para indicar qual seria sua atitude diante do produto. 
Amostra: 1_______; 2_______; 3_______. 
 
 
1 Certamente compraria 
2 Provavelmente compraria 
3 Provavelmente não compraria 
 
Justificativa/sugestões: 
